



















氏 名                        
 
  
    本日のスケジュール  
 
 ９時３０分～  実習について 
 赤ビーツについて 
 ９時４５分～  調理実習開始 
１１時３０分～  楽しい試食 
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エネルギー       83kcal 
タンパク質            1.7g 
脂質                 4.5g 
炭水化物             9.9g 
カルシウム           35mg 
塩分                 0.5g 








































エネルギー        121kcal 
タンパク質            3.5g 
脂質                 3.6g 
炭水化物            19.6g 
カルシム             57mg 
塩分                  1.2g 







































エネルギー      212kcal 
たんぱく質         5.74g  
脂質              5.06g 
炭水化物          34.1g 
カルシウム         41mg 
塩分               0.8g 
食物繊維           1.1g 
 
●カレーパン 
エネルギー       295kcal 
タンパク質         10.1g 
脂質              10.8g 
炭水化物          37.2g 
カルシウム        74.4mg 
塩分               1.4g 







② 牛乳に砂糖を 5ｇ加え、溶かして 40度までさます。 
冷めたら、イーストを加える。 




⑥ 最後にバターを加え 3分くらい混ぜる。（ビニール袋の外から） 
→ 12ページ【⑥】に写真参照 
⑦ 混ぜ終わったら、袋の先を結びレンジ（500Wで 30秒）で温める。 




⇒チーズ（パン１個につき 1/2枚）とカレー（大さじ 1程度）をいれ包み込む。 
→ 13ページ【⑩】に写真参照 
⑪ オーブン用の鉄板に並べて、ラップをする。 
その後、このまま 30分放置する。→ 13ページ【⑪】に写真参照 













⑩ 5分割する。                   
⑩ 生地を５等分にする。            ⑩生地を均一に伸ばしカレーをのせる。 
 
 










































































                                  作成：佐藤穂乃佳、大園英里 
監修：山王丸 靖子 【博士（学術）・管理栄養士】 
  関口祐介【博士（薬学）・管理栄養士】 
                        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
